CAPITULO NUEVE

Conoce alos
lugarefos!
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CAPITULO 9

Objetivos

e Presentar a los lectores la riqueza de las tradiciones locales, incluidas recetas y

costumbres culinarias Unicas.

Requisitos

e Comprender la importancia de la gastronomia en el patrimonio cultural europeo
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Receta navidena:
Cuaresma sarmi

Instrucciones

cu

ngredientes

/2 cuchadradita de arroz

2 cabezas de cebolla
1tallo de puerro, cebolla; hojas de chucrut
1/2 cuchdradita de aceite

1 cucharadita de jugo de chucrut
pimiento rojo

sal

o\jedreo\ seca

Picar las dos cebollas y el puerro en trozos muy pequefios y mezclarlos con una
pizca o dos de sal. Revolverlos en el aceite hasta que se doren.

A continuacion, afade el arroz, que ya has |irr\|oiolo(o y lavado. ARade las
especids y un poco de dgua caliente. Deja cocer a fuego lento hasta que el
arroz esté casi listo.

Mientras tanto, prepara las kojas de col: debes qai‘tarles las cremalleras duras
que se encuentran en el medio. De esta manera, los rollitos de col qaedaran
mucho mas tiernos y dgradables de comer.

Cuando el arroz estée listo, o{éjelo enfriar un poco. Luego, co|01ue una
cucharada del relleno de arroz en cada hoja de col y envuélvalo. Tome una
olla, en cuyo fondo se colocan hojas de col o ramas de vid.

Los sarmi envueltos se colocan encima q‘e ellos y se cubren con un plato encima
para que no floten. Se agrega el jugo_de repollo y 2 cucharaditas de agua
caliente. Esta delicia debe hervirse a fuego lento durante aproximadamente
una hora O Leo{e colocar la olla con el sarmiien un horno precalentado

durdnte una hora a 180°C. Revise el arroz antes de sacar la olla del horno.
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Receta de Pascua: \\\\
El cordero asado al horno de Pascua ; .,</(/ —=

Ingredientes

* Paleta de cordero - 1 pieza
o cebolla fresca - 1 mdnojo

e Jojen - 5 tallos

* pimiento rojo

e 1 cucharadita

e pimienta negra

e 1/2 cucharadita

«i

—

o El primer paso de la receta de cordero al horno es preparar el cordero. Se lava bien la
& P RER

Instrucciones

pierna de cordlero, se le echa sal y se frota la carne con las manos.

o Esloolvoreolr con loimien‘tol roja y negra, que también se unta bien en la pierna de cordlero.
Dejar reposar lat carne unos 15 minutos para que absorba las esloeciols.

e Mientras tanto, picamos finamente la cebolla y el djo. Colocamos el cordero en una
bomdejol gromde, segin el tamafio de la loierrwl/colme, vertemos 1taza de agua tibid en la
que afadimos la cebollat y el djo picados.

e Colocas la bandeja en un horno precalentaclo a 200 grados durante unos 15 minutos
para que el cordero olo(t{uiem una costra Iigerol, Iuego retiras la bandgja, lat cubres bien
con papel aluminio y horneas durante unas 3 horas a 180 grados.

o Aungue normalmente este es el ‘tiemloo necesdrio para dsar el cordero, tras unas 2 horas

en el horno louedes mirar si la carne se hat quedado sin agua o si ya esta lista.
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Receta navidena

El pavo de castanas

Ingredientes (para 8 personas)

e 1pavo de corral de 3,5 kg de peso

e 4004 de castafias en un tarro

e 80 g de mantequilla

e 25 cl de caldo de pollo

o Relleno:

e 1509 de pan rallado + 15 cl de leche

e 2 chalotes picados

e 20 g de mantequilla

* Higado de pavo cortado en cubitos

e 350g de relleno de carnicero

o 1 huevo

e 100 9 de castafas en conserva,
desmenuzadas

e 1 cuchdrada de cofac

e Sal y pimienta recién molida

Instrucciones

* Preparar el relleno. Remojar el pan rallado en la leche. Rehogar las chalotas con 20
9 de mo\nteQuiHo\, anadir el higo\do y cocer durdante 1 minuto. Mezclar el pan
escurrido, la mezcla de chalotas e higo\do, el relleno, el huevo, las castafas (100 9
cadd una) y el cofidc en un bol. Sazonar con sal y pimienta. Rellenar el pavo.

* Precalentar el horno a 180°C. Untar el pavo con 30 g de mantequilla blanda.
Sazondr con sdal.y pimienta. Colocar una rejilla sobre la bandeja de goteo y colocar
el pavo sobre ella. Introducir en el horno. Dejar cocer durante 18 minutos para 500
9 de pavo relleno, es decir, 2 horas y 20 minutos, rociando el pavo regulo\rmente
(cada 30 minutos) con los jugos de coccion:

* Envolver el “pavo en papel de aluminio y dejarlo reposar en el horno durante 15
minutos. Mientras tanto, dorar las castafias en la mo\nteqwlla restante y verter el
caldo de pollo."Cocinar a fuego lento hasta que el caldo se haya evaporado casi por

completo. Desmenuzar el pavo y servir caliente con las castafas.
P EHAVIORY A ™ A
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15 x\ A
Receta de Pascua: = SS
El paté de Berrichon

Ingredientes (para 6 personas)

e 2 rollos de masa de hojaldre (o masa
quebrada si lo prefieres)

e 6 huevos

* 300 g de carne de cerdo picada

e 200 g de carne de ternera picada

o 1chalota

¢ 509 de pan rallado

e 1cuchdrada de cofiac

e 0,5 cucharadita de nuez moscada

e 0,5 manojo de loerejil

o Sal

e Pimienta

Instrucciones

Escaldar 4 huevos cocidos (10 minutos de coccion). Picar una chalota. Lavar y picar
el perejil.

En una ensaladera, mezclar las 2 carnes, 1 huevo batido en tortilla, el perejil, lat
chalota, el pan rallado, el cofac y la nuez moscada. Sazonar con sal y pimienta.
Desenrolle uno de los rollitos de hojaldre y coloquelo en un molde especial para "pateé
en croiite” (forrado con papel vegetal). Extienda la mitad de la cdrne picada sobre
la masa. Haga huecos a intervalos regu|o\res. Co|o<1ue los 4 huevos duros en el relleno,
presiondndolos ligeramente. Cubra con la carne picada restante.

Separar la clard de la yema del altimo huevo. Pintar el borde del hojaldre con la
yema diluida en un poco de dgua. Sellar con el segundo rollo de hojo\Hre, sellando
los bordes y dordndo con huevo.

Con la punta de un cuchillo, hacer 3 chimeneas en la masa de hojo\Mre pdra que
escape el vapor durante la coccion. Hornear idurante 20 minutos a 180 °C

(temperatura 6)wy 30 minutos a 150 °C (temperatura 5).
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Receta navidena ——

Melomakarona — Galletas de
miel navidefias griegas

Ingredientes

o Para el almibar o 2da mezcla

* 250 g de dgua o 1 kilo de harina

e 400 g de azicar granulada g
comun

e 70 g de miel
* 700 g de sémola fina

e 2 ramas de canela
o 2 clavos enteros * Paraservir
e 1 naranja cortada por la Miel

mitad e Nueces
o 72mezcla
e 200gde zumo de naranja
® 200 gdeaceite de semillas

® 90 gde aceite de oliva

e 30gdeazicar glas

o i de cucharadita de clavo
molido

o 2 cucharaditas de canela

o i de cucharadita de nuez
moscada molida

o cucharadita de

bicarbonato de sodio

o Ralladura de naranja, de 2

naranjas

Instrucciones

* Precalienta el horno a 190* C (370% F) con ventilador. Para hacer las galletas, debes
preparar 2 mezclas por sepo\ro\do. Para la primera mezcla, agrega todos los ingredien'tes en
un tazén grande, Mezcla usando un batidor de mano.

* En un bol dpdrte, diiade todos los ingredientes de ld sequnda mezcla. Combina la primera y
la segunda mezcla. Mezcla con las manos, muy suavemente y durante muy poco tiempo (10
segundos como maximo). Forma la masa de galletds en formds ovaladas de 3-4 cm de largo,
de 30 g cada una.

* Hornedr durante unos 20-25 minutos, hasta que estén crocantes y doradas. En cuanto las
saques del horno, remoja las galletas calientes en el almibar durante 10 segundos. Déjalas

escurrir sobre una rejilla. Rocia con miel y nueces picadas.
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Receta de Pascua:
Magiritsa

Ingredientes (para 6-8 personas)

e 1kilo de despojos de cordero

* 2 roddjas de limén

* 2 hojas de laurel

* Sal

¢ 4-5 cuchdradas de aceite de oliva

e 2 cebollas secas medianas

* 2 lechugas, picadas en trozos grandes
® 50 g de vino blanco

e 15 litros de agua

® 5-6 cebolletas

* 1 manojo de eneldo

* 100 g de arroz de grano redondo (opcional) 2 J.‘:";‘ "ﬂ;l-({!“j?;j‘-"
1 ,lb

|

A
s
o

* Para la salsa de huevo y limén
* Jugo de limon de 2 limones

* 1 huevo

* Sal

* Pimienta

Instrucciones —

* Poner una olla con agua a fuego alto hasta que hierva. ARadir la viscera de cordero, las
rodajas de limén, las hojas de laurel, la sal y dejar hervir durante 10-15 minutos. Quitar la
espuma con regularidad. Escurrir y tirar el agua.

* Ponemos la ollaa fuego alto y aiadimos el dceite de oliva. Picamos la cebolla fina y la
afadimos a la olla. Cortamos la tripa de cordero en trozos pequefios, la afiadimos a la olla
y la salteamos durante 8-10 minutos. i/ g

* Desglasar con el vino, diadir el dqud y las lechugds y dejar hervir o fuego medio durante
30-40 minu't?g.

° A continuo\ciér;, c‘rto\ las cebolletas en rodajas y el eneldo en trozos grandes y afadelos a
lacolla. Reserva la parte verde de las cebolletas y 1 cucharada de eneldo. ARade el arroz,

- tdpa y deja bervir o fuego medio durante 15-20 minutos.
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Receta navidena:

Paneton

Ingredientes

e Harina

e dziacar

e huevos

e madnteca

e levadura

o frutas escarchadas
* pasas

e extracto de vainilla
e Ralladura de liméon

e ralladura de naranja

Instrucciones

—
* 1. Prepardr una masa con harina, azicar, huevos y

man‘tequilla, luego dejar reposar.

® 2. lIncorporar la levadura y dejar reposar
nuevamente la masa.

* 3. Afiadefrutas confitadds g pasas o la masa.

* 4. Forme la masa en forma de capula y hornéela

hasta que esté dorada y completamente cocida.
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Receta navidena:

Turron

Ingredientes

o Miel

® oadzucar

e claras de huevo

e dlmendras o avellanas
tostadas

e extracto de vainilla

* papel de oblea.

Instrucciones

1. Cocine la miel y el azicar juntos hasta alcanzar una
consistencia de caramelo.

* 2. Batir las claras de huevo hasta que se formen picos
firmes e incorporarlas lentamente a la mezcla de miel y
azicar.

« 3. Afiade las nueces tostadas.

e 4. Extiende la mezcla sobre papel de oblea, cibrela con
otra capa de papel de oblea y déjala enfriar antes de

— cortarlo=en trozos—— s —
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Receta navidena:
Cappelletti en caldo

Ingredientes

e Harina

e huevos

e carne molida (de cerdo, de
res o und mezcla)

e Queso parmesano

e nuez moscdda, caldo (de
pollo o de res)

e sal

. Pimien‘to\.

Instrucciones

—

* 1. Preparar la masa de pasta con harina y huevos, luego
extenderla hasta obtener una masa fina.

e 2. Hacer un relleno con carne molida, queso parmesano,
nuez moscdda, sal y pimienta.

e 3. Corte la pasta en cuadritos pequefios, coloque unad
pequefia cantidad de relleno en el centro de cada uno y
doblelo Rasta formar una gorra.

* 4. Cocine los cappelletti en caldo hirviendo a fuego lento

hasta que floten en la superficie.
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Receta de Pascua:

Paloma de pascua

Ingredientes

e Harina

e dzicadr

e huevos

e madnteca

e levadura

e cdscara de naranja
confitada, almendras

o azicar perlado

e extracto de vainilla.

Instrucciones

1. Preparar una masa con harina, azicar, huevos, mantequilla

y levadura y dejar reposar.

2. Incorporar la cdscara de naranja confitada a la masa.

3. Ddle forma de paloma a la masa y déjala reposar

nuevamente.

4. Cubrir con glaseado de almendras y azicar perlado, luego

hornedr hasta que esté dorado.
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Receta de Pascua:

Pastel pascualina

Ingredientes

Hojaldre

* queso ricotta

* espindca o olcelgol
e huevos

® Queso parmesano
® nuez moscada

e sal

° pimien‘to\.

Instrucciones

—

1. Extiende la masa de hojaldre y forra un molde para
tarta.

2. Preparar el relleno con queso ricotta, espinacas o olcelgols

cocidas, queso parmesano, nuez moscada, sal y pimienta.
o 3. Vierta el relleno en la masa y haga hendiduras para
J‘\
romper los huevos enteros. ]

4. Cubrir con otra capa de hojaldre, sellar los bordes y

hornear hasta que esteé dorado.
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Receta de Pascua:

Cordero al horno

Ingredientes

Cordero (pierna o po\le’fo\)
° oljo, romero

e adceite de oliva

e vino blanco

e sal

. pimien’ca.

Instrucciones

e 1. Marinar el cordero con ajo, romero, aceite de oliva,
sal y pimienta.

e 2. Asar en el horno, rociando ocasiondalmente con
vino blanco, hasta que la carne esté tierna y bien
cocida.

e 3. Sewir con patatas asadas o verdurds de

temloomola.
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1.Receta navidena: -

1. Bacalao de Nochebuena

Ingredientes

* 4 piezas de bacalao salado
* 8 patatas

o 4 cebollas

e 4 zanahorids

e 4 huevos duros

o Aceite de oliva

* Ajo

* Hojas de laurel

o Aceitunas negrds(Para

decorar)

Instrucciones

Remojar el bacalao en agua durante 24-48 horas, cambiando el dgua varids veces
para eliminar la sal.
o 1. Cocine por se[oolro\o{o el bacalao, lds papas, las cebollas Y las zanahorias hasta
que estén cocidos. Corte las papas, las cebollas Y las zanahorias en roo{o}jo\s.
e 2. Coloca el bacalao, lds [ool‘to\'tols, las cebollas Y las zanahorids en una fuente
pard servir.
e 3. Rocie con dbunddnte dceite de oliva.y adorne con djo, hojds de laurel y
aceitunas negras.

Sirva con huevos ‘duros cortados en mitades o cuartos.
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Receta navidena:

Pavo Relleno

Ingredientes

e 1pavo (unos5 kq)

e 200 g de carne de cerdo molida
e 100 g de chorizo cortado en cubitos
e 2 cebollas finamente picadas

e 3 dientes de ajo picados

e 1009 de pan rallado

e 2 huevos

o Aceite de oliva

e Vino blanco

e Sal y pimienta

e Hierbas (loerejil, tomillo, kojas de

laurel)

Instrucciones

e 1. Precaliente el horno a 180°C (350°F).

e 2. En un tazoén gro\nde, mezcle la carne de cerdo molida, el chorizo, la
cebolla, el djo, el pan rallado y los huevos.

e 3. Condimentar con sal, pimienta y hierbas.

* 4. Rellene el pavo con la mezcla y asequre la abertura con hilo de cocina.

e 5.Frote el pdvo con dceite de oliva, sal y pimienta.

o 6. Co|o¢1ue el pavo en una sartén pdra dsdr, dgregue un chorrito de vino
blanco y aselo durante o\proximo\o{o\mente 3 o 4 horas, rociandolo

ocdsiondlmente con los jugos de la sartén.
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Postre:

Rabanadas (tostadas [Th =7/
francesas portuguesas)

Ingredientes

Instrucciones

m
Rt
.h

~ “_J

1 hogaza de pan duro
(preferiblemente bagquette)
1 litro de leche

200 g de azacar

1 rama de canela
Ralladura de 1 limon

4 huevos

Aceite de oliva (para freir)
Canela molida (para

esloolvoreolr)

—

2.En una cacerola, calienta la leche con el azicar, la rama de canela y la ralladura de

1.Corta el pan en rodajas gruesas.

limon hasta que empiece a hervir.

3.Retirar del fuego y dejar enfriar un poco.

4.Sumerjo lds rebanddds de pan en la mezcla de leche hasta que estén bien empdpadas.
5.Batir los huevos en un bol.

6.Calienta el aceite de oliva en una sartén grﬁr;dgj;‘ j
7.Sumerge las rebanadas de pan remojadds|en los huevos batidos y luego frielas hasta
que estércdorddds por ambos lados.

8.Escurrir sob papel absorbente y espolvorear con canela molida y azicar.
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Postre:

Filhés (masa frita)

Ingredientes

e 5009 de harina

e 10 g de levadura

o 1dl dejugo de naranja

e 509 de aziacar

e 3 huevos

e 1 cucharadita de sal

o Aceite de oliva (para freir)
e Azicar y canela (para

esloolvoreolr)

Instrucciones

—

e 2. En un bol gro\nde, mezcle la harina, la mezcla de levadura, el jugo de

e 1.Disolver la levadura en un poco de dqua tibia:

naranja, el azacar, los huevos y la sal. Amase hasta obtener una masa suave
y elastica.

o 3.Deje que la masa suba en un lugar calido hasta que duplique su tamafio.

e 4. Extiende la masa sobre una superficie enharinada y cértala en las
formas deseadas. (

e 5.Calienta eldceite de oliva en una Frérifd‘om o sartén grande.

e 6. Freir fos trozos de masa hdsta que estén dorados.

e 7. Escurrir spbre papel toalla y espolvorear con dzacar y canela.
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Receta de Pascua:

Cordero Asado

Ingredientes

1 pierna de cordero (unos 2 kg)

4 dientes de ajo picados

2 limones, exprimidos

e 100 ml de aceite de oliva

e 2 ramitas de romero fresco
e 2 ramitas de tomillo fresco
e Sal y pimienta

e 200 ml de vino blanco

* 1kg de patatas peladas y

cortadas en gajos

Instrucciones

e 1. Precaliente el horno a 180°C (350°F).

e 2. En un bol, mezcle el ajo picado, e|Jugo de limon, el aceite de oliva, la sal y lat pimienta

para crear und marinada.

e 3. Untd la pierna de cordero con la marinada, dsegurdndote ce que quede bien cubierta.
Coloca encima las ramitas de romero y tomillo.

e 4.Coloca el cordero en una fuente para horno y vierte el vino blanco a su alrededor.

e 5. ARade lds roddjds de patdtd d la sartén, rodeando el cordero.

e 6.Asar en el horno durante aproximadamente 15 a 2 horas, rociando ocasionalmente con
Iosjugos de la sartén, hasta que el cordero esté tierno y lats patatas estén doradas.

e 7. Deje reposar el cordero durante 10 o 15 minutos dntes de cortarlo y servirlo con las

patatas asadas.
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Postre de Pascua:

Pao-de-Lé (Bizcocho
Portugués)

Ingredientes

e 6 huevos

e 250 g de azicar

e 150 g de harina

e Ralladura de 1 limén

e 1 cucharadita de |°°I"° para

hornear

e 1. Precaliente el horno a 180°C (350°F). Engrase un molde redondo para pastel

Instrucciones

y cibralo con po\pe| pergamino.

e 2. Batir los huevos con el azicar hasta obtener una mezcla |igero\ y esponjosa.
e 3. Agregue la ralladura de limén e incorpore gradualmente la harina y el
|oo|vo para hornear, mezclando suavemente hasta que estén bien combinados.

e 4.Vierta la masa en el molde para pastel preparado.
e 5.Hornee durdante 25 a 30 minutos, o hasta que al insertar un po\lillo en el
centro salga limpio.Deje que el pastel’ se enfrie en el molde antes de

transferirfo dluna rejilla para que se enfrie por completo.
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Receta navidena:

Cardos con almendras

Ingredientes

 1kg de cardo limpio y picado

+ 100 gr de almendras crudas
peladas

¢ 50 gr de pifiones

o 2 dientes de ajo

e 4 cucharadads de aceite de oliva |

e 2 cucharadas de harina

e 500 ml de caldo de verduras

e 100 ml de leche

e Sal y pimienta al gusto

e Una pizca de nuez moscada

Instrucciones

o Hervir el cardo picololo en dgua con sall durante unos 15 minutos hasta que esté tierno. Escurrir,
enfriar y reservar.

e En un mortero se machdcan las almendras y los pifiones y se reservan. Al mismo tiempo, en
unat sartén se calienta el aceite de oliva y se rehogan los ajos haista que empiecen a dorarse. Se
afadle la harind y se remueve hatstal formar un roux.

e Afade poco d poco el caldo de verduras y lat leche removiendo constantemente para evitar que
se formen grumos. ARade lats almendlras y los pifiones y dejot que It salsat espese.

* Afade el cardo escurrido a lat salsa de almendras y deja hervir a fuego lento durante 10

minutos mds. Saizona con sall, pimienta y una pizcat de nuez moscadal. Sirvasse caliente.

CULTOURGASTRONOMIA.EU/ 159




Receta de Pascua:

Torrijas

Ingredientes

1 hogaza de pan duro
(preferiblemente brioche o
enriquecido con mantequilla)

e 1litro de leche

® 200 g de azicar

e 1rdama de canela

e Ralladura de 1 limén y 1 naranja
e 1cl de ron

e 4 huevos

e Aceite de oliva para freir

e Canela molida para espolvorear

e Miel o jarabe de azacar (opcional)

Instrucciones

e Calentamos en un cazo la leche con 100 9 de azicar, la rama de canela, el ron Y la
ralladura de limén y naranja. Llevamos a ebullicién suave, retiramos del fuego,
tapamos y o{ejnmos infusionar Yy enfriar.

e Corte el pan duro en rebanadas gruesas. Sumerja cada rebdnada en la mezcla de
leche tibia, dejando que el pan absorba el liquido pero sin que se deshaga. Deje
escurrir el exceso de liquido.

e Batir los huevos y calentar abundante dceite de oliva en una sartén. Pasar las
rebanadas de pan remojadds por los huevos batidos y freirlas hasta que estén
doradds por ambos lados.

o Escurre las torrijas fritas sobre papel dbsorbente para eliminar el exceso de dceite.

Espolvorea conuna mezcla de aziacar y canela molida. Sirve templada o fria.
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